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SELECÇÃO E CARACTERIZAÇÃO DE l.EVEDURAS PARA PRODUÇÃO DE 
HIDROMEL 
AP. Pereira, T.J.G. 0 1as e M.l:,..F, Estevinho 
CIM.0/Escola Superior Agrária, Instituto. Po.litécnico de Bragança, Campus Sta Apolónia, 
Apartado 1172, ~301-855 Bragança, Portugal 
o hidro.meJ · é uma bebida alcoólica tradiciQnal', o.ptida por ferrnent~ção do mel. que 
co.ntém 8-18% (vlv) de etano.l, d~pendendo da varied~de do mel, composição. do meio. de 
fermentação., pHextracelular, estirpe de leveduré:l e taxa de fermentação, A produção. de 
hidromel errl Portugal é reduzida, na entanto. actualmente cama o. mel está a ser 
comercializaq(,) a preço: abaixo do custa de prQdução. toma-se imperioso encontrar novas 
fontes de receita que contribuam para viabilizar as empresas apicolas Nacionais. A 
fermentação .é re.alizada de modoempirico, corn e.slirpes comerciaísde S. cerevisae; 
utilizadas em enologia, obtendo-se, desta forma, fermentações prolongada, amuos .de 
fermentação .e produtos tinais com grande variabilidade de teor alcóolico e car<3cteristicas 
o.rganelépticas, bem comq sujeitos a alterações indesejáveis. Assim, para a 
implementação. comercial deste produto tradicional, urge o.ptimizar o processo de fabriGo. 
As características organolépticas e o teor alcoólico do hidromel dependem quer do mel, 
quer da estirpe de lE)vedura utilizada. Assim o primeiroobjectivq deste trabalho ccmsistiu 
no isolamento de leveduras presel'ltes no mel, f:staslevec!uras foram identifiG;3das por 
métodos bioquímicos e moleculares. Seleccionou~se 5 estirpes de · S. cerevi~iâe. Numa 
primeira fase, estudou-se a taxa específica de crescimento de 7 estirpes de 
Saccharomyces cerevisiae, (5 isoladas do mel, 1 comercial, utilizada na pro.dução de 
vinho, e 1 de controlo) eo seu comportamento: ao stress osmótíca, resistê.ncia ao etanQI e 
ao sulfuro.so. As estirpes estudadas apresentaram um comportamento muito semelhante,. 
pelo que, para dar continuidade ao trabalho apenas foram utílizadas 2 leve.dunas isoladas 
do mel e uma levedura comercia!, como. ·referência. Após fermentaçãO do hídrome!, 
utilizando meles da região de Trás-os-Montes, e as leveduras referidas anteriormente, 
verificou-se após análises organolépticas e físic.()-quimicas ao produto, que o hidromel 
preduzido per urna das estirpes isoladas a partir 90 mel. apresentou cheiro desag ldáveL 
Neste momento, com base nestes resultados estão a ser efectuados estudos em 
contínuo., utilizando apenas as leveduras isoladas do mel qUe; evidenciaram melhor 
desempenho e a levecjura comercial. 
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